
                          ¿Dónde colocar el termómetro? 

 

 
 
 

Inserte el termómetro al costado de la hamburguesa o de manera que la punta alcanze el 
centro. La carne de res molida debe alcanzar 160ºF. La carne de ave molida debe alcanzar 

165ºF. 



                          ¿Dónde colocar el termómetro? 

 

 
 
 

Las cazuelas y platos con huevo deben calentarse a 165ºF. El termómetro se debe colocar en la 
parte más gruesa del 



                          ¿Dónde colocar el termómetro? 

 

plato. Manténgalo alejado de los lados o del fondo del recipiente. 

 
 
 
 

El cerdo y el jamón crudo deben cocinarse a 160°F. La temperatura interna debe medirse en el 
costado de la chuleta o en el centro, de manera que la punta del termómetro quede en el medio 
de la carne. No toque el hueso 



                          ¿Dónde colocar el termómetro? 

 

con la punta del termómetro. Los jamones precocidos deben calentarse a una temperatura de 
140°F. 

 
 
 



                          ¿Dónde colocar el termómetro? 

 

Cocine el pan de carne a 160°F. Mida la temperatura interna, colocando el termómetro en el 
centro. Asegúrese de no tocar el fondo o los lados del recipiente. 

 
 

Coloque el termómetro 



                          ¿Dónde colocar el termómetro? 
directamente en el centro del relleno. 

La temperatura del relleno debe alcanzar 165°F. 

 
 

Inserte el termómetro en la parte más carnosa del pavo, usualmente entre la pechuga y el 
muslo. Manténgalo 

 



                          ¿Dónde colocar el termómetro? 

 

alejado del hueso y el cartílago. La temperatura interna debe alcanzar 165oF. 


